KIKKOMAN'

Balkabakh ve ispanakh yesil vegan kori

toplam stre 30 dak. 10 dak. hazirlik stresi 20 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
3.652 k) / 873 kcal

MALZEMELER

2 porsiyon

Kori icin:

250 gr Hokkaido balkabagi
150 gr mantar

100 gr kirmizi biber

80 gr arpacik sogan
2yemek kanola yag

kasigi

1,5yemek vegan yesil kori ezmesi
kasigi

200 ml sebze suyu

250 ml hindistan cevizi sutu
1,5yemek Kikkoman Dogal Olarak
kasigi Fermente Soya Sosu
0,5 yemek yer fistigl ezmesi
kasigi

80 gr baby i1spanak

1 adet yesil limon

Ek olarak:

300 gr pismis basmati pirinci
30¢gr kavrulmus kaju

2 tath kasigisiyah susam
2yemek  kisnis yapragi
kasigi

Yag: 57 gr Protein: 19 gr
Karbonhidrat: 79 gr

HAZIRLANIS

Adim1

250 gr Hokkaido balkabagi - 150 gr mantar - 100
gr kirmizi biber - 80 gr arpacik sogan

Balkabagini esit buykliikte kiipler halinde
dograyin (3x3 cm).Mantarlari dorde balin;
kucuklerse ikiye kesin. Kirmizi biberi ince seritler
halinde dograyin.Arpacik soganlarin kabuklarini
soyup ince dilimler halinde kesin.

Adim 2

2 yemek kasigi kanola yagi - 1,5 yemek kasigl
vegan yesil kori ezmesi - 200 ml sebze suyu - 250
ml hindistan cevizi siiti - 1,5 yemek kasig
Kikkoman Dogal Olarak Fermente Soya Sosu - 0,5
yemek kasig yer fistigl ezmesi - 80 gr baby
Ispanak - 1 adet yesil limon

Kanola yagini bir tencerede isitin. Arpacik
soganlarini ekleyip kisa siire soteleyin. Balkabagi,
mantar ve kirmizi biberi ekleyin. Sebzeler hafifce
yumusayana kadar pisirin. Yesil kori ezmesini ilave
edin ve yaklasik 1 dakika kavurun. Sebze suyu,
hindistan cevizi sutu ve Kikkoman Naturally
Brewed Soy Sauce'u ekleyin.

Yer fistigl ezmesini ilave edip karistirin. Sebzeler
yumusayana kadar pisirin. Son olarak baby
Ispanagl ve yesil limonun yarisinin suyunu ekleyin,
kisa sure Isitin.

Adim3

300 gr pismis basmati pirinci - 30 gr kavrulmus
kaju - 2 tath kasigi siyah susam - 2 yemek kasigi
kisnis yapragi

Pismis basmati pirincini kaselere paylastirin.
Uzerine koriyi ekleyin. Kavrulmus kaju ve siyah
susam serpin. Kisnis yapraklariyla tamamlayin.


https://www.kikkoman.com.tr/ueruenler/detail/kikkoman-dogal-olarak-fermente-soya-sosu
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